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STAATSCOURANT 

Officiële uitgave van het Koninkrijk der Nederlanden sinds 1814. 


Publicatie AGOS, Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, productdossier 
BGA „SOUMAINTRAIN" 


Gelet op artikel 2 van het Instellingsbesluit Adviescommissie geografische aanduidingen, oorsprongs¬ 
benamingen en gegarandeerde traditionele specialiteiten maakt de Rijksdienst voor Ondernemend 
Nederland de volgende publicatie(s) in Publicatieblad C 047 van 6 februari 2016 van de Europese Unie 
bekend. 

Iedere natuurlijke of rechtspersoon die kan aantonen een rechtmatig belang te hebben in verband met 
door de Europese Commissie voorgenomen registratiefs) van bijgaand productdossier(s), kan tot 
uiterlijk 6 april 2016 zijn bedenkingen daartegen kenbaar maken door middel van toezending van een 
gemotiveerde verklaring aan Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, secretariaat AGOS, Postbus 
93119,2509 AC Den Haag 

Bekendmaking van een aanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van Verordening 
(EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor 
landbouwproducten en levensmiddelen 

(2016/C 47/09) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad( 1 ) bezwaar aan te tekenen tegen de aanvraag. 

ENIG DOCUMENT 

„SOUMAINTRAIN" 

EU-nr. FR-PGI-0005-01298 - 29.12.2014 
BOB()BGA(X ) 

7. Naam/Namen 
„Soumaintrain" 

2. Lidstaat of derde land 
Frankrijk 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

Categorie 1.3. Kaas 

3.2. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

De „Soumaintrain" is een zachte kaas met een gewassen korst, die hoofdzakelijk uit melkzuur bestaat 
en uitsluitend uit volle koemelk wordt verkregen. Na een rijping van 21 dagen wordt de „Soumain¬ 
train" gekenmerkt door: 

- een enigszins vochtige, ivoor-geel tot okerkleurige korst, die rimpels kan bevatten, soms met 
roosterafdruk. Een licht viltachtig oppervlak is toegestaan; 

- een zachte, gladde, licht korrelige en ivoorwitte massa. In dit stadium moet er onder de korst 
proteolyse optreden. Het drogestofgehalte is ten minste 40% en de droge stof bevat ten minste 
48% vet; 

- een dierlijke of plantaardige geur; 

- een melkzuursmaak die de kaas zijn zure toets verleent, gecombineerd met een „edele" bitterheid 
veroorzaakt door de bestanddelen die uit de proteolyse zijn ontstaan en die geen onaangename 
nasmaak achterlaten. Tijdens de rijping ontwikkelen zich „dierlijke" tonen, en, naargelang van het 
seizoen, „plantaardige" aroma's als paddenstoel, humus, hooi of stro. De aroma's blijven lang in 
de mond hangen. 


1 


Staatscourant 2016 nr. 8520 22 februari 2016 




De „Soumaintrain" heeft een platte cilindrische vorm met een diameter van 90-130 mm en een 
gewicht tussen 180 en 600 g. 

De hoogte van de kaas is evenredig met de diameter; ze bedraagt 25%-35 % daarvan. 



3.3. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) en grondstoffen (alleen 
voor verwerkte producten) 

Het aandeel van voedergewassen in het voer van de productieve of droogstaande melkkoeien uit het 
geografische gebied, berekend op basis van de droge stof van de voedergewassen, wordt vastgesteld 
op minimaal 75%. 

Het aandeel gras in het voer van de productieve melkkoeien wordt vastgesteld op ten minste 30% van 
de droge stof van het ruwvoer gedurende het jaar. 

De productieve melkkoeien begrazen elk 12 are grasland. Vanaf de weidegang grazen zij minimaal vijf 
maanden buiten. Toediening van extra gras is toegestaan. 

De aanvulling op het voer van de productieve of droogstaande melkkoeien bedraagt jaarlijks gemid¬ 
deld minder dan 30% van de droge stof van het totale rantsoen. 

Met deze bepalingen wordt ervoor gezorgd dat gras als bestanddeel van het voer bijdraagt aan de 
ontwikkeling van de specifieke aroma's van de „Soumaintrain" tijdens de rijping. 

De voor de fabricage van de „Soumaintrain" bestemde melk is volle koemelk, die binnen maximaal 48 
uur na de eerste melkbeurt wordt verzameld en waaraan geen vetstoffen of eiwitten zijn toegevoegd 
of onttrokken. Het is verboden de melk te concentreren door het gedeeltelijk verwijderen van het 
waterige deel vóór de stremming. 

De voor de fabricage van de „Soumaintrain" bestemde melk wordt in het geografische gebied 
geproduceerd. Dit gebied kenmerkt zich door een zeer dicht waterstelsel en vochtige dalen waar 
gemakkelijk overstromingen kunnen plaatsvinden. Dit is bevorderlijk voor de groei van gras, te meer 
omdat het gebied een nat klimaat heeft en uit kleigrond bestaat. Dit gras, dat de melkkoeien gedu¬ 
rende ten minste vijf maanden per jaar van het land afgrazen, draagt bij aan de kenmerken van de 
„Soumaintrain" en vooral aan de specifieke „plantaardige" aroma's, die zich afhankelijk van het 
seizoen tijdens het gehele rijpingsproces ontwikkelen. 

3.4. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende geografische 
gebied moeten plaatsvinden 

De melkproductie en de fabricage en de rijping van de kazen vinden plaats in het geografische gebied. 

3.5. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken, 
enz. van het product waarnaar de geregistreerde naam verwijst 

3.6. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering van het product waarnaar de 
geregistreerde naam verwijst 

Behalve de verplichte voorgeschreven vermeldingen moet op het etiket van elk van de kazen het 
volgende staan: 

de naam „Soumaintrain"; 

- de naam van de productiewerkplaats. 

4. Beknopte beschrijving van het afgebakende geografische gebied 

Het geografische gebied van de „Soumaintrain" valt samen met het grondgebied dat de volgende 
bestuurlijke eenheden omvat: 

Departement Aube 

Gemeenten: Clérey, Fresnoy-le-Chateau, Montreuil-sur-Barse. 

Kantons: Bar-sur-Seine, Chaource, Ervy-le-Chatel; behalve de volgende gemeenten: Balnot-la-Grange, 
Bar-sur-Seine, Bourguignons, Buxeuil, Chaserey, Coussegrey, Eaux-Puiseaux, Etourvy, Jully-sur-Sarce, 
Maisons-lès-Chaource, Merrey-sur-Arce, Pargues, Villemorien, Ville-sur-Arce, Villiers-le-Bois, Villiers- 
sous-Praslin, Vosnon, Vougrey. 

Departement Cöte-d'Or 

Gemeenten: Bard-lès-Époisses, Blancey, Brochon, Chailly-sur-Armangon, Chamboeuf, Chambolle- 
Musigny, Corrombles, Curley, Éguilly, Époisses, Genay, Gevrey-Chambertin, Gilly-lès-CTteaux, 
Jeux-lès-Bard, Lantilly, Martrois, Massingy-lès-Semur, Millery, Mont-Saint-Jean, Morey-Saint-Denis, 
Nuits-Saint-Georges, Quemigny-Poisot, Saint-Philibert, Semezanges, Semur-en-Auxois, Torcy-et- 
Pouligny, Trouhaut, Turcey, Vic-de-Chassenay, Villars-et-Villenotte, Villotte-Saint-Seine. 
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Kantons: Sombernon, Montbard, Venarey-les-Laumes, Vitteaux; behalve de volgende gemeenten: 
Ancey, Arcey, Baulme-la-Roche, Blaisy-Haut, Bussy-le-Grand, Charny, Corpoyer-la-Chapelle, Fain-lès- 
Moutiers, Frölois, Lucenay-le-Duc, Malain, Montoillot, Moutiers-Saint-Jean, Pralon, Sainte-Marie-sur- 
Ouche, Saint-Jean-de-Boeuf, Saint-Thibault, Saint-Victor-sur-Ouche, Savigny-sous-Malain, Source- 
Seine, Touillon. 


Departement Yonne 


Gemeenten: Auxerre, Bleigny-le-Carreau, Brienon-sur-Armangon, Chevannes, Esnon, Mercy, Moné- 
teau, Venoy. 

Kantons: Ligny-le-Chatel, Saint-Florentin, Seignelay, Auxerre-Sud-Ouest, Migennes, Auxerre-Nord, 
Ancy-le-Franc, Cruzy-le-Chatel, Flopny-la-Chapelle, Tonnerre; behalve de volgende gemeenten: Béru, 
La Chapelle-Vaupelteigne, Collan, Epineuil, Fleys, Maligny, Molosmes, Villy, Viviers. 

5. Verband met het geografische gebied 

Het geografische gebied bestaat uit grasvlakten in vochtige dalen (de Armance en de Armangon, de 
Yonne en de Serein, de Seine voor zover deze de Champagne Humide doorkruist, de Brenne, de Oze 
en de Ozerain). De natuurlijke factoren van het gebied zijn zodanig dat er melkkoeien kunnen worden 
gehouden, terwijl andere landbouwactiviteiten onmogelijk zijn. 

Geologisch bezien heeft de rulle, ondoorlatende grond een uiteenlopende samenstelling, met klei als 
hoofdbestanddeel. In de meeste gevallen betreft het natuurlijke graslanden die niet mechanisch 
kunnen worden bewerkt. 

Verder wordt het geografische gebied doorkruist door een zeer dicht netwerk van waterlopen op 
zachte en ondoorlatende gesteenten. Dit verklaart waarom het terrein weinig heuvelachtig en 
geaccidenteerd is en waarom het gebied van het najaar tot het voorjaar gemakkelijk onder water kan 
komen te staan. 

Het zeeklimaat met licht continentale invloeden zorgt voor koele temperaturen met een jaarlijks 
gemiddelde van nauwelijks meer dan 10 °C en een regelmatige neerslag tussen 700 en 800 mm 
zonder een duidelijke droge zomerperiode. 

De wieg van de „Soumaintrain" ligt in het uiterste noorden van de Bourgogne, aan de grens met het 
departement Aube. De kennis van de productie van zachte kazen met gewassen korst die hoofdzakelijk 
uit melkzuur bestaan, gaat terug tot de middeleeuwen. 

De eerste sporen van de fabricage van gerijpte kaas dateren uit de twaalfde eeuw; ze zijn opgetekend 
door Henri Auclerc (1887-1968), een pastoor uit Vergigny, die een verband legt tussen de kaasproduc¬ 
tie en de geschiedenis van de in 1117 opgerichte abdij van Pontigny: „de cisterciënzer monniken lieten 
zich de pacht in gerijpte kaas uitbetalen". 

De „Soumaintrain" en de eeuwenoude wijze van bereiding van deze kaas worden in de literatuur van 
de negentiende eeuw herhaaldelijk beschreven. Zo beschrijft Louis-Eugène Bérillon in zijn werk „La 
Bonne Ménagère Agricole" (Auxerre, tiende druk uit 1889) de fabricageprocedés van M. Couturot, een 
gepensioneerd onderwijzer: „Zodra de melk uit de uier van de koe wordt gehaald [...] wordt hij in het 
stremsel gelegd [...] wanneer de in het stremsel gelegde melk zelf goed is gestremd, vult men er de 
ronde druipmanden (zonder bodem of deksel) mee die op kleine tenen zeven zijn geplaatst [...] 
wanneer de kaas goed is uitgelekt, wordt hij gedurende twee dagen tweemaal per dag gekeerd [...] 
wanneer hij stevig is geworden, haalt men het bandje eraf, wordt hij aan beide zijden gepekeld en 
wast men hem alle dagen met schoon en koel water totdat hij aan de buitenzijde een mooi gele kleur 
heeft verkregen". 

Dankzij de betere communicatiemiddelen in de negentiende eeuw kon men zich op landbouwgebied 
gemakkelijker specialiseren en werd de ontwikkeling van de veeteelt bevorderd. Dit had ook een 
positieve uitwerking op de kaasverkoop. Vanaf de eerste helft van de twintigste eeuw wordt het 
historische productiegebied van de „Soumaintrain" tot een uitgebreider productiegebied voor zachte 
kazen gerekend, zoals blijkt uit het in 1993 gepubliceerde „La France Fromagère" van Claire Delfosse. 
Dat deze zachte kazen als hoofdbestanddeel melkzuur hebben en dat zij op specifieke wijze door het 
wassen van de korst het rijpingsproces ondergaan, staat eveneens vermeld in het deel van 
„L'inventaire du patrimoine culinaire de France" (editie 1993) dat over de Bourgogne gaat. 

De productie van de „Soumaintrain" heeft zich uitgebreid tot buiten het oorsprongsgebied van de 
kaas en is tegenwoordig in handen van boerenbedrijven en zuivelfabrieken. De „Soumaintrain" 
profiteert zo van de technische mogelijkheden van de zuivelfabrieken, die precies weten hoe zij zachte 
kazen met gewassen korst uit wrongel op basis van melkzuurstremming moeten maken. Deze 
fabrieken zorgen er tevens voor dat de kazen op grotere schaal worden verkocht. 

De specifieke kenmerken van de „Soumaintrain" hebben niet alleen betrekking op de kwaliteit van zijn 
aroma's, maar ook op de zachte, ivoorwitte, gladde en licht korrelige kaasmassa en op de enigszins 
vochtige, ivoor-geel tot okerkleurige gewassen korst. 

Doordat de kaas uit wrongel op basis van melkzuurstremming wordt verkregen, blijven zelfs na de 
rijping de kenmerkende en zeer goed te onderscheiden geur en melkzuursmaak behouden. 
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Het verband met het geografische gebied van de „Soumaintrain" berust op de bijzondere kwaliteit en 
de bekendheid van de kaas. 

De grasvlakten in de vochtige dalen worden gekenmerkt door een vochtig klimaat en kleigronden die 
de groei van gras bevorderen. Andere plekken zijn meer geschikt voor de teelt van granen, die tevens 
een van de bestanddelen van de voedergewassen vormen. Dankzij de natuurlijke omstandigheden van 
het geografische gebied kan dus een gevarieerd voer worden geproduceerd dat op de behoeften van 
een melkkoe is afgestemd. 

Ten minste vijf maanden per jaar grazen de koeien op de graslanden buiten. Dit gebruik van gras als 
aanvullend voer draagt bij aan de ontwikkeling van de specifieke aroma's van de „Soumaintrain" 
tijdens de rijping. Hierdoor ontwikkelt de „Soumaintrain" een intens en langdurig aroma van 
„dierlijke" aard en, afhankelijk van het seizoen, plantaardige aroma's als paddenstoel, humus, hooi of 
stro, die voor wat meer nuance zorgen. 

In het geografische gebied, dat van oudsher geschikt is voor (de vestiging van) melkveehouderijen of 
gemengde bedrijven, kon de „Soumaintrain" uitgroeien tot een kaas met een lokale traditie. 

De specifieke techniek van rijping via een gewassen korst is goed afgestemd op de weersomstandig¬ 
heden in het geografische gebied. Tijdens de rijping, die vanouds in de buitenlucht plaatsvond, kon 
zich als gevolg van de luchtvochtigheid een ongewenste oppervlakteflora ontwikkelen. Door de kazen 
te wassen, werd deze flora verwijderd. Deze techniek wordt nog steeds toegepast en vormt het 
belangrijkste specifieke kenmerk van de „Soumaintrain". Het gebruik van deze techniek verklaart het 
vochtige karakter van de korst en de ivoor tot gele kleur die lichter is dan de kleur van soortgelijke 
kazen. Doordat de oppervlakteflora regelmatig wordt verwijderd, krijgt de kaas minder kleur. Dit 
wassen van de korst vindt vandaag de dag ten minste viermaal plaats tijdens de rijping, waardoor 
tevens de proleolytische werking van de oppervlakteflora wordt beperkt. 

Door de productie van zuur via melkzuurstremming en de tussenpozen tussen deze wasbeurten treedt 
onder de korst echter toch enigszins proteolyse van de kaasmassa op, die niet het hart van de kaas 
bereikt. Tevens leidt dit tot een langzame rijping van buiten naar binnen door de werking van de 
oppervlakteflora, wat de „Soumaintrain" zijn intense aroma's en zijn kenmerkende edele bittere 
nasmaak verschaft. Dit procédé wordt in combinatie met vrij uitlekken, drogen en droogzouten 
toegepast. 

De „Soumaintrain" heeft bovendien een fijne structuur dankzij een voorzichtige behandeling tijdens 
het hele fabricageproces. Zo beschreef P. Larue (landbouwkundig ingenieur, schrijver van „Le fromage 
Soumaintrain et la vallée de l'Armance" (1911)) de „Soumaintrain" als een „niet erg democratische 
kaas", vanwege de zorg en de zeer vele behandelingen die hij vereist. 

De „Soumaintrain" geniet reeds lang bekendheid, zoals blijkt uit het werk „La bonne Ménagère 
Agricole" van Louis-Eugène Bérillon (Auxerre, tiende druk, 1889), waarin de „Soumaintrain"-kazen 
worden aangeduid als „de beste kazen van het land". 

De kaas is lokaal bekend gebleven maar heeft ook elders faam verworven, doordat de naam „Sou¬ 
maintrain" sinds de negentiende eeuw altijd is aangehouden door boerenbedrijven en kaasrijpers die 
het product in de omgeving op de markt brachten. Verder wordt deze naam gepromoot naast erkende 
benamingen van andere kazen uit dezelfde productiesector. In de „Guide du fromage" van Androuet, 
meester-kaasmaker en kaasrijper te Parijs sinds 1909 (uitgeverij Stock/1971, Franse en Engelse versie), 
wordt de „Soumaintrain" beschreven als een „uitstekende kleine kaas die plaatselijk of in een beperkt 
gebied wordt gegeten". Sinds 1984 wordt elk jaar in oktober een „Soumaintrain"- en ganzenlever- 
ronde georganiseerd in de plaats waar de wieg van de kaas staat. 

De „Soumaintrain" wordt beschreven in „L'inventaire du patrimoine culinaire frangais", in de editie 
die aan de Bourgogne is gewijd (uitgeverij Albin Michel/CNAC, 1993). 

Veel restaurants bieden de „Soumaintrain" op hun kaasplank met regionale specialiteiten aan of 
gebruiken hem voor met kaas bereide gerechten, zoals blijkt uit de recepten die de „Amicale des 
cuisiniers de Cöte d'Or" in 2012 heeft opgesteld. De stevig verankerde specifieke kenmerken van de 
„Soumaintrain" worden eveneens aangeprezen in landelijke vaktijdschriften, bijvoorbeeld in artikelen 
die tussen 2013 en 2015 zijn verschenen in „Profession fromager" en „Courrier du Fromager". De 
faam van de „Soumaintrain" blijkt ook uit de prijzen die de kaas bij het „Concours Général Agricole" 
heeft gewonnen. 

Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 

(artikel 6, lid 1, tweede alinea, van de onderhavige verordening) 
https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCSoumaintrain.pdf 

C) PB L 343 van 14.12.2012, blz. 1. 
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